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, Sfendo flati incaricati pe* ordine di VS. R? 
luftiiflima a dare ti nolho giudizio ragiona- - 
to lopra il Grano. Farina di elTo > e certa 
poca Segala, che ci è ftata refa ©ftenfibile 
con accertò giudicial* fono il dì 4. Aantead 
Una ftanza interiore alla Cafa dell' Opera di S. Lorenzo; dop. 
po aver fatre le oculari iipezioni fopr* 1 detti generi , ed 
avere avuto in noAro potere una porzione di detto Grano ili 
natura , ficcome della Farina prefa da quattro Sacchi efiitenti + 
in detta Stanza . e parimente eflendoci ttato accordato . che 
uno ftaio di detto Grano, doppo d' eflere ttato conciato da 
Perfona perita , fa nato macinato, e ridotto in Farina con 
tutte le buone regole dell' Arte per affienarci della refpctti- 
va qualità di detti generi , ad effetto di date un ragionar* 
giudizio, e femimento à V.S. Illuitnflima ; Le diciamo in fen- 
fo di verità, che fiamo concorde hit n te andati avanti nell' efa- 
me di detti generi con metodo di Analogia, e comparazione 
del fofpetto Grano, co» il Grano di Ottima qualità ; reputato 
da noi tal filtema più dicevole a quella irapreft, e per allon- 
tanare al poflibile dall' errore i noitn ragionamenti. *U ab. 
biamo appoggiati alla fida efperienza, del tutto maeftra, eoo 
la feorta non di un fol fornimento, che per lo più fuol e (Ter 
fallace, ma di più combinati fenfi; a norma di quello, che fen- 
-tenziofamente fciiffe il gran Lucrezio nel V. 4*0, del IV- 
Libro ( 

„ Invaia primis * fi*flut efe frestmm 

„ N. lttf 0m v4», iMfne firfu pfi retili * . . . ^ 



In riprovi di che il Celebre, Gravefand Iutnlue. ti PbiUfipb. ». 

$19. con tali autorevoli fentimenti fi cfprime . 
m Im txgmine rerum plures fin fui , ubi hoc fieri p9tefi, «ibtbenii Junt, ut eo 

„ omms errori s ftfpicie remtvettur ; nam rum cuuj* errorum diverj* fint , 

„ r*rì t fi unquumubiie iuebut feufibus a fi tur, b* coucurrere poter unt ; 

„ fiietribus t nunquum i qusre bue metodo ad ceri itudinem fucile perve- 

„ mmus i 

Prima però di entrare in e fa me, e descriverne le confeguenze, 
ci è piaciuto premettere per dato certo , fecondo il fentimen» 
to dei claflki Filofofi » e Medici, primo, che reputa/i infalu- 
bre , ed insanabile quel Grano, il quale per la putrefazione* 
o altra caufa , ha perduto a tutta fottanza la farinofìtà , e per 
confeguenza è infermentefeibile. ed inetto al panificio . 

In fecondo luogo , che fe alcun Grano abbia contratto qual- 
che accidentale infezzione per rifcaldamento proprio, o arte- 
fatto, onde fia diventato di ofeuro colore, e fpiacevole odo- 
re, fenza aver perduto la farinofità , ed il ferraentefeibile , 
non fi a quefto generalmente infalubre, ma fol tanto ribut- 
tante, e naufeofo , relativamente alla delicatezza di alcuni 
Palati, e Stomachi, ed alia non confuetudine . 

t Sul fondamento di quelle premette, clTendoci pofti all' efa- 
me del fofpetto Grano colla dichiarata Comparazione, ci 
fiamo fatti dall' olTervarne le eftrinfeche qualità , ed avendolo 
ben riguardato, fi è trovato non di uniforme eguaglianza 
nella groiTezza dei granelli, nè elfer tutti di egual colore , 
ma in parte ofeuri, ed in parte giallognoli , diverfi perciò 
dal colore del buon Grano; e fra i più nutriti acini e [fer- 
verle in minima quantità alcuni del tutto putrefatti, e guaiti. 

II' In fecondo luogo avendo confricato fortemente colle ma- 
ni eflb Grano, ed odoratolo, fi fentì di fpiacevole odore. 

III. Si tnafticò di poi per Sentirne il fapore ; nel mafticarfi era 
'più duro del buon Grano, ed aveva una baltevole forinofirà 
del colore corri fpondente ai refpettivi acini; fi percepì d'un 
fapore dolce l'uba ci do, alquanto fpiacevole per il grave odo- 
re , che infieme tramandava : OtTervofli eziandio, che «ella 
•mafticazione fi .Scioglieva , e quafi liquefaceva colla faliva, e 
non era tanto vifeofo, come il buon Grano . 

IV Per olTervarne la gravità Specifica , pofemo egual porzione 
del buono, e del iòfpetto Grano, Separatamente in un Bic* 

* - chic 
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vano ì Grani, e che il Grano fofpettonon ofcurava V acqua, 
./ìccome fuole rcnderd ofcura dai Grani corrorri , e putrefat- 
ti , ; norammo ancora che a rinvenire , ed infupparfi di acqua 
tardò a Ifai più del buon Grano, e nell' iniuppaiiì facevafi 
idi più bianco, e migliar colora. .... . « » i . 

V. Le differenze nella groflezza dei granelli da imi o(Tcrva)ì 
•fi fpiegano pror pdf»re r dalla di {"uguale , e «fcueifa nutrizione ; A 
jquelle del colore poi deriva re dai divcìfi gradi di moto in-" 
iteftino, che ha fofferro il Grano fofpetto ; ficcomc ciò acca- 
de in tutti i vegetabili, allorché, fi rifcaldano . e fi diOecca- 
.no; come ancora dall' efler quello paffaco fopra. la. Laftfa 

infocata . ;*-m^* 'jjb ;iiH f, ; 

VI. Lo fpiacevole odore fi giudica on effetto della medejìma 
, caufa del rifcaldamento, e dall' effere ilato tenuto nelle Fof- 

f e , o male ammontato, ed efpoiro ad ogni vicenda di Aria, 
ficcome fuole accadere nei Grani navigati . 

VII. Il dolce fubacido fapore da noi percepito fi deduce dali* 
ifteiTo moto fermentativo , per cui avendo incominciato a 
fvilupparfi le fermentefcibili acido, ed oleofe particelle di «Jf. 
-fo Giano, lo abbiano murato in tal fapore . 

V1IL Le altre qualità, o accidenti oflervati , di durezza nel 
mafticaifi , di gravità nello feendere egualmente a. fondo nell* 
acqua , e di taidare a rinvenirti, ed ammollirli , danno a di- 
vedere non effernè mediocremente, né a tutta foilaeza corrotto 
quello Grano.ma che per impedire in erto V incominciato fifoaV 
damento edere ltato torrefatro, ò toftato , come dir fi fuole, e con-, 
vertito in malto, perlochè fù foffermato quel più viziante mote? 
infettino , e *efo in tal maniera più fermentefcioile *ed atto al pa- * 
nificio; ficcome lo autorizza il Celebre Boerhaave(#) ,c 1' affidila 
elperienza lo dimoltra nel farfi la Birra bevanda faiubre , e. nutri- 
. riva .che fuoL farfi rifcaldare ,e poi torrefate l'.Qrzo , o ahrQ Ce- 
reale per meglio difporlo alla fermentazione vinofa . 
IX. Profeguendo il nollro efame , fi venne al cimento dell' inW 
"Terna foltahza del detto Gf aTib", Khe e Tn~q ueflTUiic xliluiiu in 
.farina; quella non fi è fatia vedere bianca, come quella Sei 

A j buon 
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buon Granò, ma dì un colore luteo, 0 giallo pallido, eoi* 
rifpondente ai granelli di eflb Grano fopra divifati, per effetto 
della collatura, e rifcaldamento, ed in atto che fi macinava 
abbiamo fentito efalare un più forte naufeofo odore di Tan- 
fo, per 1* attrito, e rifcaldamento che allor feguiva, da cui in 
più copia, e con maggior velocità fi fprigionavano gli olenti 
effluvi , originati dall' iftefla caufa riferita al numero vi. 

V. Per inveitigare in ieguito in quelli Farina .. oltre gli altri 
elementi aflegnati dai Chimici in ogni corpo (*) la triplice 
alleanza dei neceùarj , e falubri principi relativi a quella dei 
buon Grano, vale a dire, della parte acida fpiritofa, della 
vifeida collofa , e della oleofa (e) ci è piaciuto fare alcuni 
(perimenti colla mifcela di fpiriti diverfi ; laonde per nnveni. 
te fé nella fofpetta Farina confetvata fofle la parte acida , co- 
me nella buona , abbiamo egualmente mifchiato sì nel!' una , 
che nell* altra gli fpiriti acidi , i quali fenza apparente moto 
fermentativo con placida armonia fi fono ad elle Farine del 
pari uniti , e formandoli tenace colla , con lifeia fuperficie , 
nella guifa iftefla , che con la femplicc acqua , conferva rono 
la medcfima tenacità collofa, e la levigatezza anche nel diflec- 
carfi a dura patta, il che feguì nello fpazio di circa due gior- 
ni , effendo aria umida : Auaggiata la diseccata pafta ci diede 
aci'diiiirao fapore, e confricandola con la punta delle dita a- 
gevolmente riducevafi in morbida Farina, la quale fatta in 
queir iftante cadere fopra i Carboni accefi facendo ebollizio- 
ne , e piccole veflìghe, in atto di bruciare tramandava odore 
di vero pane bruciato. 

XI Convinti dell' Analogia di quefti fpiriti acidi coli* elemen- 
to di quefto genere delle Farine, per eflfer più certi dell' e- 
filtenza di quefto in effe, abbiamo mifchiato con la medefima 
carità gli fpiriti alcalici, e 1* Olio di Tartaro per deliquio 
feparatamente, offervammo, che in un fubbito le particelle 

fa 



(h) fìor&m. de P*m WeApnal. Ohfav. Pfcyf. Ch. §. a.Canftat nimirum eorport va- 
ria dementa cootineri chymico igtw emenda, nimirum Sulphar, Oleum, & Salvo. 
] aule, mucillagiacm , Terrai» , aqulm, & qusc *unt hujus generis alit . 

Idem, ibid. Nim de(iillaios panis fundit (pintura oleofuro : deinde magnam ofd 
infiammabili* larauur copiun: mucillaginoU ejus, & lenta fubftamia «4 ipfu* fen- 
ili m patct * >" 
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farinacee fi riftringevano in piccioli globi , con certa legge di 
attrazione, facendofi in tanto diiuguale la fuperfìcic , fenza 
però vifibile tumultuante moto, e viddemo altresì, che il te- 
nace collofo delle Farine tolto fi difgiungeva a fegno.che 
anche doppo tre giorni confervavafi la mittura slegata, ed umi- 
da i confermando tale effetto , che gl J Alcalici attraggono dal- 
la atmosfera maggiore umidità, come aderì fee Boerhaave (f) ed 
in quella maniera sfibrata, e difgiunta fi mantenne fino al 
total dilleccamento ■ allora, come impattato calcinaccio, rima- 
fe talmente dura, che difficilmente fi (tritolava con i polpa- 
ftrelli dei diti, in ruvida, ed afpra foftanza. Quella atteggiata 
fi è percepita di acre alcalino fapore.e poita nel fuoco tra- 
mandava un odor diverfo dal lbpraddetto , faceva bensì una 
maggiore ebollizione , moltrando quello dice Hoffmanno (f) che 
gli alcalici racchiudono in fe maggior copia di parti fulfuree, 
ed oleofe. Da tale esperimento ci fiamo viepiù accertati dell* 
efittenza dell' acido elemento nelle Farine, con cui discordan- 
do i mischiati alcalini, nel conflitto di quelli due contrari 
principi , fi fece il trituramento delle parti vifeofe , ed i di- 
vifati effetti fi produiTero . 

XII- Volendo lcuoprire l'altro componente, vale a dire' il vif- 
cido, e glutinofo, fiamo venuti alla compofizione della Colla, 
con il paralello della Farina non foipetta, e fattone egual ufo, 
fi offervò avere la medefima tenacità, e produrre gli effetti 
mede-fimi sì cruda , che cotta . 

XIII* Accertati dei due coltitutivi fatti vedere nella Farina in 
queftione, per afTìcurarci dell' oleofo terzo necelTario princi- 
pio . non fi è avuto il miglior comodo di farlo, che con la 
combuitione totale della Farina fofpetta,e della buona, & ab. 
btamo veduto egualmente bruciare con fiamma cerulea fenza 
diveifità d* odore, trafudando del pari 1" oleaginofo infiam- 
mabile, di cu T efiitenza può eziamdio rilevarfi dagli Speri- 
menti del numero x. ed xi. fopra riferiti . 

XIV. Per fine volendo noi fare maggior cimento dell' egua- 
glianza degl* intrinfeci componenti del Grano, e Farina 
foipetta, abbiamo creduto opportuno farne la Liflìviazione, 

A 4 ef- 
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e i fc o do f ale (parimente deciflvo pet ccmvintierre f<f fi* , | 
putrefatto il d, genere: Imperocché la putrefazione, come 
avverte Roerhaav e (J) non lancia mai nelle ceneri dei vegeta* 
bili putrefatti alcun alcali fi ilo , per cui l' acqua polla con* 
vcrtirfi in ranno. Fatta dunque tale efpcrienza , con 1* itìefla 
comparazione nei generi riferiti, fi ebbero i veri ranni, e fi 
Rinvennero del tutto limili • 

XV Effendoci accurati deli' eguaglianza degli effetti con le 
fperienze fatte per induzzione poniamo eziandio accertarci che 
eguali .produzioni fi farebbero avute col comodo di poter 
fare la djtfillaziorje del Pane da elle Farine comporto, infe- 
.gnando HqrTemanno (g) che con tal cimento devefi avere uno 
ipàito acido, una maggior quantità d' olio jmfiammabile, ed 
-una Terra filfa nera , 

XVL Poppo aver fatto V efame del fofpetto Grano, e Farina 
4i eifo, ci fumo potfi a far quclio della Farina itantìa . òmit 
pinata da gimi tempo: ed avendola ollcrvatai fi vidde di un 
cattivo, color giallognolo , e fencifii alquanto ruvida al tatto, 
.JnjlU cpn. Ver jni; dj; fuo genere (A) volgarmente nominaci cor- 
bole, e fi giudicò che tal ruvidezza , e colore, auùtQ folte 
«lalla^ corrottone f 4t ta dai titvifati inietti, e dal. a mifcela degli ; 
t efcrejpe_nii jdi elfi fc Nell'odore di tanfo, ò mutfa corrifpoie a 
,£V¥?Ueu4s^VÌA«llP G{«no ; al Capare fi fenrì Alquanto amara , 
& che giuc^^rajrio ^rletto degli eiVrementi di elfi vermi Fat- 
te in fegtiito le fperienze già deferirle , fi viddeio con po- 
/cfifea ditfei<nea cotrifpondere in tutto a quelle della Fari- 
.na fatra di JVefco.c^i^i i^u*. s^i _ ... 

y$)\ ponyi^ti da tjli riprove delle ; qualità clliinfeche , ed 
^intHrifeclie del [ofyeitfi, Orano, e delie Faiine già divifate, fiamo 
tPiitàtUlh pjù clmioArat^ a prova del Panificio , andando fempre 
; avanti con V iite(Ta .cpmjarazione . 

SLgr^^.ajjunciu^ .«guai» quànrirà 4eJle Farine, fofpcttc , c del- 
la don folpetta epiàiift pi u foupolofe diligenze ogn' una da 
- ... ilo *!!•. b**cnnut^U/' '-iO«S!if6ui ì^j u-ìuIl; per . J 



■ <— .J i ■, - 4 — — 



(f) De artìs Tbeoria pars altera p. 327- putrefa&ionem corabufta vegetanti* ni- 
*WI lahs-itttrrmt fiotti ppetrrrarrf . 

Q») Oblcrvar. l'hyfic. Chynwc. Selce. Lib. j. de Pan* Wtfyh. p. 100. §. t. 

w.fli"*4Sft *&Ls.J.j ^ :~. 
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pcrfc egualmente fi ftteciarono a fiore, e s* impalarono con 

cgpal porzione di Lievito . Circa un ora dopo oflervammo 
che la palèa delle Farine fofpette diede fegno di fermentazio- 
ne prima di quella della buona Farina , dalchè deducemmo » 
che le Farine fofpette erano più fermentcfcibili per 1* inco- 
minciato fviluppamento degli acidi nel rifcaldamcnto fofferto 
del Grano, e nella toltatura ancora ricevuta . 
Venuti dopo il debito tempo alla panizzazione» la facem- 
mo efeguire con le maggiori , ed eguali diligenze , 
ed alquant' ore doppo , vidd«mo , che il Pane delle Fari, 
ne lofpette era più lievitato, onde confermammo il giudizio 
della difpofizione più fermentefeibilc di dette Farine. In fe- 
guito fu niello a cuocere nel medefimo Forno il Pane delle 
tre forti di Farine . Cotto che fu , avendolo pelato non trovammo 
■dirfeieuza di pelo. Si oflervò di poi attentamente la fuperfì- 
eie , o crolia, e quella del Pane delle fofpette Farine compar- 
ve più crepolata, e difgiunta ; il chè argomentammo folle ef- 
fetto della più Spintola, ed eccedente fermentazione. Il colo- 
re del Pane medefimo fu d* un bianco pallido, relativo a 
quello del Grano foi petto, L* odore fi fentì fimile a quello 
fopra defcmto di tanfo, bensì alquanto più grave , per efler 
tneife più in moto le fetide particelle dal fuoco nel cuocerli . 
OlTervata quindi 1' interna foitanza di elfo pane , che dicefi mi- 
dolla , comparve alquanto più ol'eura della crolla, effetto a 
noitro credere della non bene difleccata umidità , avendo <$i 
-più opinato, che tale ofeuro colore potetìe averlo cagionato 
il rifcaldamento folferto, la toltatura del Grano, ed anche la 
benché piccola porzione del Grano volpato cfiitente in malia , 
il quale unicamente può eflcrc altresì baltevoie a produrrei' 
ofeuro colore , per rapporto alla divifibijità della materia , p 
delle foltanze colorate, come in Fifka fi dimottra. 
Fatta maggior riftelfione alla confidenza, e tenacità di eflb Pane, 
quantunque non compatì ile eguale a quella del buon Pane* 
fi riconobbe baltevolmente ipugnofa , ed adeiente e jjtil* 
foitanza midollare futfkientemente elaftica . 
PalTati alla prova del fapore nel mangiarlo, fi fentì differente 
dal buon Pane per un dolcetto non 1 piacevoli inclinante alle- 
ando , non peiò fimile a quel dolce , che fi percepifee nel pa- 
ne non lievito, ma quafi fimile a quello dei frutti di là dalla 



Digitized by Google 



maturità; quindi giudicammo, che tal faporé venilTe prodoti 
to dalla inoltrata fermentazione . nella quale prevalendo al- 
quanto la parte oleofa fopra le acide particelle inviluppate 
quelle da efla , rendeafi il pane del predetto fapore ; come ap- 
punto accade ne' frutti, i quali avanti la maturazione rendo- 
no fenfibile foltanto la parte acida ; maturati poi , e divenuti 
gialli, fi guilano dolci per il predominio dell' oleofe particel- 
le, c profeguendo in elle ulteriore fermentazione, attenuare 
per efla le parti oleofe, nuovamente fignoreggiano le acide . 
rendendo di più forte fapore i frutti iitefli . Quello fapore 
nel noitro pane autorizza 1* Indole fua fermentelctbile , ido- 
nea al buon panificio, e la foftanza edere fufficientemente ali- 
mentofa, e nutritiva , ficcorae vien confermato dal predetto 
celebre Hoffemanno (r) 

Quantunque in genere il pane fatto con la farina ftantla averte 
le ifteffe condizioni , dobbiamo però avvertire , che in fpecie 
quefto fi fentì anche d' un fapoie amarognolo » per effetto a 
noitro credere della corro j a farina, lordata dagli efcrementi 
dei predetti infetti (*) 

XVIII. Tutti quelli eiatni , e tentativi fembrarebbero baftevoli 
a decidere dell' ellenza,e qualità del Grano, e Farina a noi 
data e riconoscere ; ma per eflere viepiù certi della verità 
dei fatti, da noi fi è creduto bene cimentare ancor di più il 
pane fofpetto, per aflìcurarci della di lui tenacità, e vifeofi- 
tà , che fi è la più neceflaria elementare parte, per cui fi ten- 
gono riuniti, ed in equilibrio gli altri componenti, e ne ri- 
iùlta quel tutto alimentizio, nutriente, ed omogeneo. Laon- 
de raffreddato, che fu il pane, e che ebbe fvaporato il fover- 
chio umido , fi ebbe il piacere di vederlo più bianco , e di 
«guai colore sì nell' interna, che efterna foltanza ; fi fentì mol- 
to diminuito lo fpiacevole odore, ed al fapore fu ancor più 
grato per teftimonianza pur di molti Aitanti . Il giorno dopo 
)a cottura di elio pane, fi poi e parte ad abbr ulto! ire, e t oliai e , refl- 
uo al fuoco rileccandoli , e mantenendoli unito , e compatto ; altra 

par- 



Ci") tbia. de Pan. Wellph. % Prcteret Vcntriculus hoc alimenti genere «ppriow 

deieclatur propter acidum iuhrile & blandito &c« 
{k) Minati dell* Panizmionc p. IJ7. 
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parte fi mefle a mollo Bell 1 acqua, ove galleggiò come il buon 
pane, fi vidde aflbrbirla, e come fpugna imbever Tene* diveru 
tando intanto di più bianco colore, e buon fapore, quaT ef« ; 
fetto T attribuimmo al dilavamento , che produfle V acqua 
delle più ofcure particelle ; altra parte fi mefle a bollire in 
acqua . e foitenne la total cottura nella maniera iiteflà della 
Pappa del buon pane, nulla differendo gli effetti di quella , 
dagli effetti, e qualità di quella; onde fi ebbe una pappa di più 
bianco colore dell' ifleflb pane ; al fapore eziamdio fu più 
grata per effervifi aggiunta porzione di fale, come fuol farli. 

$CIX. Oltre a ciò itiniarnmo bene far ferbare la pafta di dette 
farine fofpette , acciò fe ne facefle lievito. Ebbemo 1* ideato 
effetto di fentirla fortemente inacidita , e convertita in per-, 
fettiflimo fermenro. 

£X. Ci piacque il giorno appretto far manipolare altro pane , 
con le ifteffe farine fofpette, e farlo fermentare con il divi- 
fato lievito, il quale era diventato affai più acido del lievito 
della buona farina, autorizzando ciò , quanto di fopra fi è 
enunciato. Dal quale fperimento fi ebbe una completa paniz- 
zazione, come V antecedente, quantunque aveffemo fatto prò* 
va di mettere minor quantità di elTo lievito nel fare I* fatti* 
fo, il che non produfle altro, chi un più dentato moto fer- 
mentativo, ma datoli più tempo, giunfe alla perfetta lievita- 
zione i e pofto in forno , il pane venne a buona cottura ; di 
poi offervato fi trovò , che la erotta non era tanto crepolata i 
come quella del primo lavorato pance che avea pigliata mag., 
gior rotondità Odorato, e faporito quefio pane fentimmo ef«, 
fer più piacevole dell' antecedente ; deducendo da ciò , che 
quelle farine fofpette vogliono minor quantità di lievito » o 
che in tal maniera può corregger fi T ecceffo di fermenta zio, 
ne, che fuol rifvegliarfi nella farina del grano riscaldato. 

XXI- Le difpofizioni, e qualità offervate in quello lavorìo di 
pane , abbiamo avuto piacere di rincontrarle eziandio nel pa-* 
ne di tutta farina , Separatane la fola crufea (/) fatto da noi 
manipolare a bella porta per altra riprova* dell* iffeflè fofoette 



CO Di Terenrift detto pani* gregari*» « Afe ucr j Di SVrTonTt> ynìt fecmdaT 
P •» dì lutane , vel Ceratoci»: Manciù delia puiizzaròm f* 73' 



farine ; avendone avuto quindi un jigfonevol pane . con fc 

fole differenze relative alla depurazione di effe farine . 
XXII. Da tutti quelli cimenti adunque noi fumo rettati baile, 
volmenre convinti per teftimonianza ancora di più l'enfi, de. 
gli effetti confimi h ofìervari nell' analogia, e nella compara* 
zione fatta del buon grano con il fofperro .ficcome pur della 
farina , e pane fatto da efTa ; per lo chè giuria 1' idea conce- 
pita nel fare i de (cri tri tentativi * abbiamo dovuto giudicare 
ragionare, e condurre affermativa confeguenaa, che elfo gra- 
no in queltione non ila ottico, infalubre, nò d' infanabile ma- 
la qualità ; nulla a noi oftando 1* ofeuro colore del medefi- , 
mo, poiché a ciafeuno è ben noto, che tale accidente produ- 

"Cefi lenza nocumento alcuno delia falute in ogni vegetabile • 
e cereale, allorché fermenti, e di per le fi rifcaldi , o con. 
arte venga toltato , come olTervafi nel Caffè, nel Orzo, e Se- 
gale, che tutto dì fogliono torrefarfi, e farfene deliziofe be- 
vande. Nè pure fa contro la noltra atTerzione il naufeofo t e 

Spiacevole odore della farina, e pane di elfo grano, del quale 
accidente fopra fi refe ragione ; rapendoli che di tale olida af» 

-fezione fono per lo più infetti i grani di Valdichiaaia -, t 
quelli, che navigati vengono di Francia, fenza elTer d' alcun* 
detrimento all' umana falute. L* efperienza eziandio fa chiaro 
conolcere » che in alcune Nazioni del Noi t non è infalubre 
il fetore del rifcaldato puzzolenti/Timo Cavolo, chiamato SaU 

*«raut, di cui arduamente fi cibano, ne hanno fcapito alcuno 
di falute quelli, che gradikono cibaifi dei ferenti Cacj fief- 
chi ,ed afeiutei riscaldati . come dei Raviggioli, dello Strac- 
chino di Milano &c. Siccome parimente fenz' alcuna lefione 

taluni bevono puzzolofi Vini ; e nelle lunghe navigazioni è 

•noto che gl' Equipaggi fi dilletano per lo più di fetentiflima 
acqua . 

XXftl. Per le quali ragioni adunque con maggior certezza ra- " 
tifichiamo, che il grano commeffo al r.oitro giudizio, pa ruz- 
zato nota iia infaluorei nè di nociva infanabile mala qualira 
p*r T ornano alimento ^nia^h^ avendo inve ii farinaio, ed 
ir/«rrnentefcibile, e tutte le altre integranti parti , come il 
buon grano, e producendo i medefimi erfetti di elTo, come 
fi* S dimoftjrató , abbia per ciò tutte le idonee qualità per ef- 
-»f ere an cora, nutritivo^ allprchè il panificio efcguito fia con 
" le convenjVnti „cmu&mi L tJLJ^J \ XXJV» . y 
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XXIV. Altresì poffiamo'afferireV che effe" grtìio pu^ eflclr N f(|pa, 
bile.- e da moderarfi nelle ributtami fue accidentali f qualità- -, 
e ciò fi otterrebbe mettendolo in acqua dopo effer ben- vaglia* 
to, ove più agevolmente con ben tranbuftarlo , verrebbero, a 
galla i cattivi Temi di minor fpecifìca gravità, fra i. quali 

H grano morto , ò volpato che dir fi voglia ; in tal guifi ben ; - 
lavandoli fi adergerebbe ancora da quella polvere pjù„t^na- * 
demente attaccata, come .pure dagi' infetti, chc^ nel!' mvec-j 
ehiato grano Cogliono irifvegliatfì ; indi con foLeggiarlo, ;e 
metterlo ancor in tfufa acciò meglio fi disecchi, verrebbe a 
perdere in parte qiieii* efalante cattivo odore, come a tal ^ 
propofito può adattar/! l' inieghamento del gran Marone («) 
e co» tal diligenza, facendoti un più nitido grano», fi ave&ejfo 
be una più bianca* e purgata farina j ed un pano di miglio^ 
guito; ficcome lafciò eziandio in memoria Plinio (») che per 
volere una farina più bianca , confcrifee afperger d,i acqua 
falata il grano prima di macinarlo . Il metodo di lavare il 
grano fappiamo efl'er fovente praticato in Francia, in Livorno 
ed altrove; come pur il celebre Ramatami \a) a fuor tempi 
Jo perfuafe . 

XXV. Poiché nella panizzazione fi è rilevato, che il medefimo 
grano per il forferto rifcaldamento ha risvegliata la parte fer- 
mentefeente per cui più pieièo la pafta fi lievita, ed il pane 
nella crolla vien troppo crepolato ; per evitare tal difagguardevo- 
le a ffezzionc, batterà dar meno lievito neir impaflarfi il pane» 
ficcome colla prova fatta ce ne fiamo aflìcurati . 

XXVI Acciò porta averfi un più bianco, ed aggradevol pane % 
più faporito, e falubrc, aggiungiamo, che I* unico mezzo fa« 
rebbe mettere adequata quantità di fale nelP impattarlo, co- 
me appunto infegnò Galeno (p) e la Scuola Salernitana eziandio, 
nei fuoi precetti Profilattici decretò (?) L* ufo di tante Nazioni 
di buon gulèo ai dì noli ri , che fileggiano il pane , autorizza 

eiTer 



(m) « Per ignem 

Éxco^uitur vitiu-n, arque cxuiat inutilU buttar 2 Georg, lib» i. 
{n\ H.ftot Nat*. Lib. il. Cap. 9. 

(•) De Bj'bi Artif Cip a). ». 151. \ 
|» De alimene. .fecali Lib. t. Ce» ^ c. ^ 

(*) Et Pumi fai fui , fermentato! bea* jnn Gt (tata-, non falli fit ubi 

Tanni . 
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efler Munvéie, e fqm/Tai tofì * Per Téhdere rittti di%nfitvo> a 
mangiarti elfo pane, per le fuddcrte autorità avver turno , che 
fi faccia ben cuocere ■ fi ponga di poi all' Aria aperra a jraf. 
freddarti , acciò cfali , e diminuita maggiorili enee il naui co- 
lto «dorè ...... 

Finalmente per rapporto alia Segala dataci a confide, 
rare, avelliamo , che avendola bene esaminata» non abbiamo 
ritrovato m elTa parte alcuna nociva; ne corrotta ; perciò la 
giudichiamo ancor quella di lodevole., e fana qualità ; fervi bi- 
le al pati del Copra queftionaro Grano . 
Ad effetto poi» che V.S. Illaifcriffima , e qualunqae altra perfo- 
na porta accertarli delle qualità efterne. ed apparenti in detti 
generi • e {penalmente nel Pane da elfi prodotto . prefentìa* 
ino nelle di Lei mani i reliquati di tali Generi refidui alle 
fatte efperienae ; ed augurandoci il continuato onore di ob* 
bedire V.S. lUuftriflìma, con il più rifpettofo oOequio ci di- 
chiariamo • 

• • 

Di V-3. Illuftriffima 

• * 

7, Novembre I7*t. 
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Annibale Baltiani Medico atl^ Terme di S. Calciano. 
..... , Ciufeppe Guazzi Medico ^tot» inSartcano. 
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